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RESUMEN 
 
 
 
El presente proyecto será realizado en una empresa que se dedica al alojamiento 
de personas, ofreciéndoles además del hospedaje, servicio de restaurante, bar, 
toures, entre otros, empresa llamada Hotel Playa Las Marías. Estos servicios se 
ofrecen tanto a personas locales y nacionales, como a extranjeras. 
 
El hotel en estudio tiene varios problemas en el área de restaurante y bodega, 
entre los cuales están: las pérdidas de ventas por falta de stock en la bodega, 
desperdicio de productos, robo, exceso y/o deficiencia de inventario, pérdida de 
tiempo y dinero, entre otros. Esto debido a la falta de un sistema de control interno 
para el manejo del inventario en bodega. 
 
A partir del análisis de fallas, errores y debilidades que presenta la empresa, la 
presente propuesta consistirá en diseñar un sistema de control interno para el 
manejo del inventario de alimentos y bebidas no alcohólicas en el restaurante del 
Hotel, esto permitirá que el Hotel Playa Las Marías alcance sus objetivos, y en 
lugar de obtener pérdidas, su tendencia sea al crecimiento y desarrollo de su 
actividad. 
 
El presente trabajo consta de 8 ítems en los cuales se desarrolla esta propuesta, 
los cuales son en su orden: 1) contextualización del escenario de práctica, donde 
se muestra la información general de la empresa y su proceso de inventario 
actual; 2) diagnóstico, que señala las fallas, errores y debilidades de su proceso 
actual; 3) objetivo general y específicos; 4) referentes teóricos, en los cuales se 
basó la propuesta; 5) propuesta, que es el diseño del sistema de control interno 
para el manejo del inventario; 6) el plan de acción; 7) las actividades realizadas 
para el desarrollo de la propuesta y por último 8) la presentación de los resultados 
. 
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INTRODUCCIÓN 
 
 
 
El turismo ha logrado ser uno de los principales gestores de desarrollo económico 
y cultural, gracias a que permite la interacción entre culturas, y el consumo de 
bienes o servicios por parte de turistas. Uno de estos servicios ofrecidos hace 
referencia al sector hotelero, el cual es una parte importante para la atención a los 
turistas. 
 
Sin embargo, la ausencia de métodos, procesos y procedimientos documentados 
y actualizados en los hoteles, puede llegar a ser un obstáculo que impida definir 
parámetros de control de rendimiento o definir metas de resultados, que conlleven 
a la prestación de un servicio deficiente. 
 
La base de toda empresa comercial es la compra y venta de bienes o servicios; de 
aquí la importancia del manejo del inventario por parte de la misma. Este manejo 
contable permitirá a la empresa mantener el control oportunamente, así como 
también conocer al final del período contable un estado confiable de la situación 
económica de la empresa1. 
La importancia en el control de inventarios reside en el objetivo primordial de toda 
empresa: obtener utilidades. La obtención de utilidades obviamente reside en gran 
parte de Ventas, ya que éste es el motor de la empresa, sin embargo, si la función 
del inventario no opera con efectividad, ventas no tendrá material suficiente para 
poder trabajar, el cliente se inconforma y la oportunidad de tener utilidades se 
disuelve. Entonces, sin inventarios, simplemente no hay ventas. El control del 
inventario es uno de los aspectos de la administración que en la micro y pequeña 
empresa es muy pocas veces atendido, sin tenerse registros fehacientes, un 
responsable, políticas o sistemas que le ayuden a esta fácil pero tediosa tarea. 
En el sector hotelero resulta de vital importancia el control de inventarios, dado 
que su descontrol se presta no sólo al robo, sino también a pérdidas y 
desperdicios, pudiendo causar un fuerte impacto sobre las utilidades. Con la 
realización de este trabajo se busca aplicar los conocimientos adquiridos en el 
desarrollo de la carrera y el tiempo de prácticas profesionales en el Hotel Playa 
Las Marías, con el propósito de brindar herramientas para el desarrollo de los 
procesos contables y que permita a la empresa la aplicación de un sistema de 
inventario, de una manera eficiente. 
Además, se espera que el presente trabajo sea un gran aporte para el Hotel Playa 
Las Marías, permitiendo la optimización en la prestación de los servicios a sus 
usuarios.  
                                                          
1
http://www.monografias.com/trabajos60/control-inventarios/control-inventarios.shtml 
12 
 
1. CONTEXTUALIZACIÓN DEL ESCENARIO DE PRÁCTICA 
 
 
1.1 ASPECTO LEGAL2 
 
El Hotel Playa Las Marías es una organización privada que tiene como 
razón social Inversiones Remac S.A.S, constituida jurídicamente como una 
Sociedad de Acciones Simplificada, perteneciente al sector hotelero.  
 
1.2 ASPECTO ECONÓMICO3 
 
El Hotel Playa Las Marías es un hotel ubicado en las Playas de Palomino, 
en el departamento de La Guajira, Colombia.  Su actividad económica 
principal según Cámara de Comercio es el Alojamiento en Hoteles, de 
donde obtiene la mayor parte de sus ingresos. 
Actualmente tiene dos formas de financiar sus actividades, la financiación 
propia de sus socios/accionistas y la financiación de terceros normalmente 
a través de préstamos. 
 
1.2.1  Actividades económicas secundarias 
 
Cabañas 
 
El Hotel Playa Las Marías cuenta  con dos cabañas, compuestas por 20 
habitaciones dobles y múltiples, adicionalmente 2 suites dobles.  Todos con 
Room Services. 
 
Zona de Camping 
 
El Hotel Playa Las Marías cuenta con una extensa zona de camping, con 
capacidad para 20 carpas de hasta 8 personas, adecuadas con baños, 
todos frente al mar, para vivir una noche mágica a la luz de la luna y con el 
hermoso sonido del mar. 
 
 
 
 
                                                          
2
 Información obtenida mediante fuentes primarias a nivel interno en el Hotel Playa Las Marías. 
 
3
 Información obtenida mediante fuentes primarias a nivel interno en el Hotel Playa Las Marías. 
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Tours 
 
El Hotel Playa Las Marías cuenta con servicio de ofertas de tours y 
excursiones en toda la Región Caribe, transporte propio, servicio de guías y 
en los alrededores para conocer los principales atractivos turísticos. 
 
Otros Servicios 
 Realización y montaje de eventos: matrimonios, grados, cumpleaños, 
aniversarios. 
 Servicio de parqueadero privado para huéspedes. 
 Lavandería 
 Servicio de transporte especial. Se ofrecen traslados aeropuerto – 
hotel y hotel – aeropuerto. 
 Servicio de guías en idiomas extranjeros como inglés, francés y 
alemán. 
 Frutas tropicales de cosecha, cultivadas en la finca. 
 
Restaurante – Bar 
Restaurante frente al mar con comida caribeña, italiana y mediterránea. 
 
 
1.3 ASPECTO ORGANIZACIONAL4 
 
1.3.1 Misión 
 
La principal misión del Hotel Playa Las Marías es hacer que el cliente se 
sienta cómodo, tranquilo y satisfecho, logrando así convertirse en el refugio 
ecológico del viajero que desea descansar, relajarse y disfrutar de la playa. 
 
 
1.3.2 Visión 
 
Lograr ser el mejor hotel de la región y ubicarse como el preferido de los 
turistas, siendo una empresa altamente competitiva en el sector hotelero y 
turístico, posicionándose en el mercado regional, nacional e internacional, 
comprometidos a brindar la mejor experiencia en descanso y comodidad, 
mediante la implementación constante de mejora en servicio, instalaciones 
                                                          
4
 Información obtenida mediante fuentes primarias a nivel interno en el Hotel Playa Las Marías. 
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y tecnologías, apoyadas en personal calificado y conservando altos niveles 
de calidad para el progreso de la región. 
 
1.3.3 Oficinas personal administrativo 
 
Nuestras oficinas se encuentran ubicadas en la ciudad de Santa Marta, en 
la calle 19 No. 2A-43 Of. 504 Edificio Mirador del Parque. En estas oficinas 
se encuentra todo el personal administrativo del hotel: gerente, 
administrador, contador, tesorero, auxiliar contable y el auxiliar de reservas. 
 
1.3.4 Estructura Organizacional 
 
La estructura organizacional del Hotel Playa Las Marías es funcional y 
sencilla, donde cada uno de sus miembros respeta las líneas de autoridad.  
Las funciones y la cooperación entre los miembros se hacen de manera 
dinámica haciendo que todos trabajen en función del equipo que 
representan. 
 
 
Figura 1. Organigrama 
 
Fuente: Información obtenida mediante fuentes primarias a nivel interno en 
el Hotel Playa Las Marías. 
 
 
 
Gerente 
General 
Contadora 
Tesorería 
Auxiliar 
Contable 
Jefe de 
Mercadeo y 
Ventas 
Auxiliar de 
Reservas 
Administrador 
Recepcionista 
Personal 
Oficios Varios 
Jefe de Cocina 
Auxiliar de 
Cocina 
Auxiliar de 
Bodega 
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1.3.5 Caracterización de la Fuerza de Trabajo 
 
El Hotel Playa Las Marías es una organización conformada por 15 
empleados, los cuales tienen diferentes tipos de contrato según la labor que 
desempeñan, como se muestra en el siguiente gráfico: 
 
Figura 2.  Tipo de vinculación 
 
Fuente: Información obtenida mediante fuentes primarias a nivel interno en 
el Hotel Playa Las Marías. 
  
• Gerente 
• Tesorera 
• Recepcionista y Caja 
• Jefe de Cocina 
• Auxiliar de Cocina 
• Auxiliar de Bodega 
• Personal de Oficios Varios (4) 
Contrato a Término Fijo 
• Contadora 
• Jefe de Mercadeo y Ventas 
Contrato por Prestación de Servicios 
• Administrador 
• Auxiliar Contable 
• Auxiliar de Reservas 
Contrato de Aprendizaje 
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1.4 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO ACTUAL 
 
1.4.1 Proceso de compra 
 
El proceso actual de compra en el Hotel Playa Las Marías, se lleva acabo 
de la siguiente manera: 
 
El auxiliar de bodega realiza un conteo físico de los productos que existen 
en su bodega y registra en hojas sin un formato específico,  las existencias. 
Este registro le entrega en físico al administrador para su revisión y luego 
éste envía al gerente general (el cual es el mismo jefe de compras). 
 
El jefe de compras no rectifica la información, e inmediatamente realiza la 
compra de los productos que hacen falta en el inventario a los proveedores 
que él considere conveniente, sin realizar ninguna cotización. Por ejemplo, 
realiza la compra en Makro, que es el proveedor más utilizado. 
 
La compra de frutas y verduras las realiza algunas veces en el mercado 
público, en el cual las facturas no están redactadas con claridad, lo q hace 
difícil su interpretación. 
 
Se puede decir entonces que, el hotel no cuenta con proveedores fijos y la 
mayoría de estos no cumplen con los requisitos de facturas legales y que el 
hotel no maneja un stock mínimo de productos, es decir, que se va 
comprando lo que se va acabando. 
 
Además de esto, no cuentan con un presupuesto de compra de productos, 
por lo cual no realizan cotizaciones, compran a cualquier proveedor. 
 
1.4.2 Ingreso de productos 
 
Cuando llega la mercancía al hotel, ya sea por uno o varios proveedores o 
directamente llevada por el jefe de compras, el auxiliar procede a recibir los 
productos y verificar la existencia con la factura, realizando un conteo físico.  
 
El auxiliar de bodega ingresa la mercancía a la bodega sin tener en cuenta 
el tipo de producto, marca o fecha de vencimiento, ya que la bodega no 
posee ninguna rotulación que los identifique. Luego  realiza el registro de 
las entradas manualmente en hojas sin ningún formato específico. 
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1.4.3 Salida de productos 
 
Con respecto a los alimentos, el jefe de cocina o chef se acerca a la bodega 
y le solicita al auxiliar los productos necesarios para la elaboración del 
menú que solicite el cliente, por ejemplo, el cliente llega al restaurante y 
solicita a través de la Carta un ―Pargo frito‖ por valor de $30.000, al mesero. 
El jefe de cocina se dirige al auxiliar de bodega y le solicita el pescado, 
plátanos y verduras a través de una ―comanda‖, la cual se muestra a 
continuación: 
 
Figura 3. Comanda 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Obtenida mediante fuentes primarias a nivel interno en el Hotel 
Playa Las Marías. 
 
 
El auxiliar de bodega recibe la ―comanda‖ y entrega los productos al jefe de 
cocina, luego realiza el registro de salida en las hojas que tiene para su 
inventario, sin ningún formato establecido. 
 
Con relación a las bebidas no alcohólicas, la recepcionista, que es la 
persona encargada de la barra de bebidas, es quién solicita de manera 
escrita (sin ningún formato) al jefe de bodega los productos que necesite o 
que se le están agotando. 
 
Cabe aclarar, que el auxiliar de bodega no realiza diariamente un conteo 
físico de los productos, lo que impide tener un inventario actualizado. 
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2. DIAGNÓSTICO 
 
 
La situación que origina una problemática representativa para el Hotel Playa Las 
Marías y que demanda una solución inmediata que permita un adecuado y 
eficiente control de los inventarios del restaurante, es que en el hotel se vienen 
presentando desórdenes en la cantidad de productos que se encuentran en 
bodega, disponibles para la preparación del menú ofrecido a los clientes. Esto 
debido a que no existe un sistema de inventario adecuado, que permita un 
seguimiento constante y que permita identificar los productos existentes, los 
faltantes y cuáles se encuentran vencidos o en estado de deterioro. 
 
Debido a que actualmente, el inventario se realiza a través de registros manuales 
en hojas que tiene el auxiliar de bodega, existen diferentes problemas o fallas que 
se describen a continuación: 
 
a. Falta de registros actualizados: debido al registro manual no se tiene un 
inventario que permita identificar de manera oportuna, el total de productos 
existentes y faltantes que posee el restaurante del hotel.  El objetivo principal 
de un sistema de inventario, es contar con información suficiente y útil para: 
minimizar costos de producción, aumentar la liquidez, mantener un nivel de 
inventario óptimo y comenzar a utilizar la tecnología con la consecuente 
disminución de gastos operativos. 
 
b. Exceso de productos: los registros manuales han ocasionado que el hotel 
se haya centrado en tener altos niveles de inventario en su restaurante para 
asegurar la satisfacción de los clientes, por lo cual muchas veces ha incurrido 
en un exceso de productos, lo que ha tenido como consecuencia principal 
aumento de pérdidas y la disminución de la calidad en alimentos perecederos, 
lo que lleva a una menor calidad en las comidas ofrecidas en el menú. 
 
c. Insuficiencia de inventario: sin el inventario suficiente para vender los 
productos del restaurante, no solo se han perdido ventas sino que también se 
han perdido clientes. Negar los productos, ha desmeritado la concepción que 
tienen los clientes del hotel, provocando que los mismos se dirijan a otros 
negocios. 
 
d. Robo: debido a la falta de control de inventario se han producido hurtos por 
parte de los empleados de la empresa, lo que ha llevado a un aumento de los 
costos. 
 
e. Baja calidad de la materia prima dada su caducidad: la falta de registros 
actualizados ha ocasionado el vencimiento y deterioro de productos, 
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produciendo que algunas comidas ofrecidas no se encuentren en excelente 
estado, lo que no solo ha llevado a la pérdida de clientes sino también a 
pérdidas de tiempo y dinero. 
 
f. Desorden: la falta de un sistema de inventario ha llevado al desorden en 
bodega, provocando grandes pérdidas al hotel. No realizar un presupuesto de 
compra, donde incluyan cotizaciones y manejen o stock básico en la cantidad 
de cada producto, ha llevado a comprar de más o a no contar con los 
productos necesarios para ofrecer un buen servicio. 
 
g. Pérdida de tiempo y dinero: las consecuencias anteriores están 
directamente relacionadas con pérdida en tiempo y dinero, lo que ha llevado a 
la disminución de utilidades. 
 
h. Falta de garantías: contar con varios proveedores, pone en alto riesgo la 
responsabilidad en el plazo de entregas a tiempo de los productos, ya que no 
existe un responsable único. 
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3. OBJETIVOS 
 
 
3.1 OBJETIVO GENERAL 
 
 
Diseñar un sistema de control interno para el manejo del inventario de 
alimentos y bebidas no alcohólicas en el restaurante del Hotel Playa Las 
Marías ubicado en el corregimiento de Palomino en el departamento de La 
Guajira. 
 
 
3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 Recopilar información general del Hotel Playa Las Marías. 
 
 Describir los procedimientos del proceso actual de ingreso, salida y 
proceso de compra de alimentos y bebidas no alcohólicas del 
restaurante del Hotel Playa Las Marías. 
 
 Realizar la clasificación de los productos del restaurante del Hotel 
Playa Las Marías. 
 
 Identificar las fallas, errores, debilidades y brindar las recomendaciones 
del caso, del proceso de inventario llevado actualmente en el 
restaurante ubicado en el Hotel Playa Las Marías. 
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4.  REFERENTES TEÓRICOS 
 
 
4.1 TEORÍAS ORGANIZATIVAS Y LOS SISTEMAS DE CONTROL INTERNO5 
 
El presente artículo no pretende analizar los principios y características de 
los modelos de control interno y externo establecido en el ordenamiento 
jurídico español, ni las alternativas que pueden plantearse para la 
fiscalización de la actividad económico-financiera del sector público. Son 
numerosos los autores que han desarrollado una importante labor 
investigadora sobre estos tópicos, si bien existen menos trabajos sobre los 
avances que se están produciendo en el ámbito internacional sobre el 
control interno como ―sistema‖. 
 
El estudio del ―sistema de control interno‖ interesa a los directivos y a todos 
aquellos que manejen fondos públicos, pues ―son responsables de 
establecer y mantener un sistema de control interno eficaz, que asegure el 
logro de los objetivos previstos, la custodia de los recursos, el cumplimiento 
de las leyes y normas jurídicas y la obtención de información fiable‖ (IGAE, 
1997, párr. 2.1.2). 
 
Así mismo, no cabe duda que juega un importante papel en el quehacer de 
los órganos técnicos de fiscalización. Un claro testimonio de esta 
significación se encuentra en las normas de auditoría pública emitidas en el 
Estado español, bien por la Intervención General de la Administración del 
Estado (IGAE), bien por los Órganos de Control Externo (OCEX), en las que 
se resalta el sistema de control interno como un elemento destacado en la 
fase de planificación de la estrategia auditora (véase tabla 1). 
 
Hay que destacar que frente al enfoque de sistemas —que fundamenta su 
lógica en la comprobación del sistema de control interno como un 
instrumento apropiado para controlar adecuadamente las transacciones 
producidas—, actualmente la planificación de la estrategia de la auditoría ha 
tomado el modelo de riesgo de la AICPA como punto de referencia. 
 
 
 
 
 
                                                          
5
http://legal.legis.com.co/document?obra=rcontador&document=rcontador_7680752a7d9f404ce0430a010
151404c 
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Cuadro 1. Concepción del sistema de control en las normas de auditoría 
pública 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El presente escrito realiza una revisión de los modelos de control interno —
como sistema— que se han propuesto por diferentes organismos en el 
ámbito internacional, destacando sus fundamentos básicos y el grado de 
complementariedad existente entre los mismos. El interés por su estudio 
radica en el hecho de la notable influencia que están ejerciendo en las 
normas de control y auditoría, tanto en el ámbito del sector privado como 
público. 
 
A los efectos de lograr este propósito, el texto se ha estructurado en seis 
epígrafes, con el siguiente contenido: 
 
— El primer epígrafe analiza el control desde la teoría organizativa en 
relación con la visión que tradicionalmente ha dominado la contabilidad y la 
auditoría. 
— El segundo epígrafe profundiza en los enunciados establecidos en el 
denominado informe COSO, dada la gran difusión y aceptación que 
actualmente se le reconoce. 
— Los epígrafes tercero y cuarto detallan las aportaciones sugeridas por 
otros modelos: el modelo canadiense desarrollado por el Criteria of Control 
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Committee (CoCo), bajo el auspicio del Canadian Institute of Chartered 
Accountants (CICA) y el modelo Australian Control Criteria (ACC) elaborado 
por el Institute of Internal Auditors (IIA) de Australia. 
— El quinto epígrafe destaca la desigual influencia que está ejerciendo los 
principios de la gestión de la calidad total sobre los marcos conceptuales de 
control interno anteriormente referenciados. 
 
 
4.1.1  Perspectiva organizativa versus visión auditora-contable del control 
 
En la literatura organizativa existen diversas líneas de investigación que 
versan sobre el control y toman como objeto de su análisis al individuo —
perspectiva psicológica—, o los grupos que coexisten en la organización —
perspectiva sociológica—, o las unidades organizativas —perspectiva 
administrativa—. De acuerdo con Amat (1991, 1998), la perspectiva 
psicológica observa los sistemas de control como mecanismos configurados 
básicamente como factores motivacionales; mientras que la corriente 
sociológica analiza los factores antropológicos y culturales que están 
insertos en el diseño de los sistemas de control; y, finalmente, la visión 
administrativa describe los instrumentos formales o explícitos que favorecen 
la consecución de los objetivos del sistema de control. En consecuencia, el 
concepto de control en la literatura organizativa no es único y está 
supeditado a las diversas corrientes de pensamiento existentes. 
 
En este sentido, Monllau (1997) concluye que a lo largo de la literatura 
organizativa se ha producido ―una evolución del concepto de control: en la 
teoría clásica el control era considerado como sinónimo de autoridad; la 
escuela de Harvard ve el control como un conjunto de mecanismos que 
permiten conseguir la congruencia de los objetivos. La teoría de la agencia 
se limita a aplicar los principios y técnicas microeconómicas al concepto de 
control. La teoría de los sistemas abiertos considera el control como un 
sistema que tiene por finalidad establecer un feed-back entre el entorno en 
el que se mueve la empresa, y la propia empresa. La teoría contingente, 
partiendo de la teoría de los sistemas abiertos, considera que el diseño del 
control de la empresa depende de factores que caracterizan tanto el 
entorno de la empresa, como de los que caracterizan a la propia empresa‖. 
 
Para esta autora, en la literatura organizativa existe una abundante 
investigación normativa y empírica que toma el control como objeto de 
estudio, analizando su finalidad e importancia para un adecuado 
funcionamiento de las organizaciones. Sin embargo, en la literatura 
auditora-contable, la investigación se ha preocupado principalmente por los 
problemas vinculados con la aplicación de los documentos normativos que 
regulan el control interno. Según Monllau (1997, pp. 325-326), es apreciable 
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que existe un mayor avance científico en la literatura organizativa respecto 
a la auditora, tanto en los fundamentos teóricos que se aportan como en las 
contrastaciones empíricas que se realizan. 
 
Es notorio que las corrientes más próximas entre la literatura organizativa y 
auditora-contable se encuentran en las líneas de investigación que 
observan los sistemas de control desde una perspectiva administrativa, ya 
que ambas corrientes orientan sus trabajos en el diseño de mecanismos 
formales. En menor medida se aprecian los postulados de la perspectiva 
psicológica y cultural en la doctrina auditora, si bien cada vez son más los 
autores procedentes del campo de la auditoría y de la contabilidad que 
reconocen la necesidad de incorporar aspectos psicosociales y los valores 
imperantes en la cultura organizativa. A este respecto, destacamos, entre 
otros, los trabajos de Amat (1991 y 1998), Basu y Wright (1997); Fisher 
(1995 y 1998), Flamhotz (1983 y 1985), Haskins (1987), Hooks et al. (1994), 
Otley (1980 y 1994), Langfield-Smith (1995), Escobar y otros (2000) y 
Chorafas (2001). 
 
Con la aparición de los marcos conceptuales no solo se ha logrado una 
mejor delimitación teórica del control interno, sino también una respuesta a 
las necesidades de gestión de las organizaciones actuales, ya que estas no 
pueden regirse exclusivamente por los principios que tradicionalmente han 
venido utilizándose en la doctrina contable y de auditoría. Como se deduce 
de los trabajos de Jensen (1995), Marcella (1995) y Simons (1995), se 
requiere un proceso de cambio que permita ajustar los sistemas de control 
interno al nuevo entorno (cambios tecnológicos, globalidad de los 
mercados, etc.) y a las nuevas técnicas de gestión (gestión de la calidad 
total, reingeniería, etc.), especialmente si tenemos en cuenta las fuertes 
implicaciones prácticas que estos cambios ejercen sobre los sistemas de 
control, pues llevan consigo diversos aspectos que no pueden ser apoyados 
en la concepción tradicional contable-auditora (descentralización en la toma 
de decisiones, simplificación de procesos, equipos de trabajo 
multidisciplinares, mayor énfasis de los resultados, benchmarking, etc.) 
 
En este sentido, no cabe duda que el marco conceptual de control interno 
más reconocido es el propuesto en 1992 por el Committee of Sponsoring 
Organizations of the Treadway Commission, conocido generalmente como 
―informe COSO‖, cuyas aportaciones han sido asumidas o revisadas por 
otros organismos normalizadores. No obstante, también están adquiriendo 
reconocimiento los documentos propuestos sobre este tópico por el Criteria 
Control Board perteneciente al Canadian Institute of Chartered Accountants 
(CICA CoCo Board). Entre los pronunciamientos que configuran su marco 
conceptual destacan fundamentalmente dos, Guidance on Control (1995) y 
Guidance on Assessing Control – The CoCo Principles (1997), los cuales 
aportan un conjunto de criterios con connotaciones diferentes a los 
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establecidos en el informe COSO. Igualmente, existen diferencias si nos 
adentramos en el modelo propuesto en 1998 por el Institute of Internal 
Auditors de Australia, bajo el título Australian Control Criteria (ACC). Este 
modelo no solo no entra en contradicción con los conceptos generalmente 
aceptados por los auditores internos sino que, por el contrario, se propone 
integrarlos con los marcos conceptuales que se están imponiendo en el 
ámbito internacional. 
 
Puesto que un estudio detallado de los pormenores de cada uno de los 
marcos conceptuales desviaría excesivamente nuestra atención, deseamos 
resaltar que nuestro interés fundamental es extraer, mediante el estudio 
comparativo de los mismos, una concepción actualizada del control interno. 
Las conclusiones alcanzadas en esta revisión nos permitirán tener una base 
sólida sobre los atributos que definen el control interno en tres direcciones 
básicas: (a) objetivos del control interno; (b) elementos del control interno; y 
(c) metodología para su supervisión. 
 
Con este propósito, acotaremos nuestro estudio centrándonos en las 
principales características de tres de los modelos anteriormente señalados 
(COSO, CoCo, ACC), quedando por fuera otras propuestas normalizadoras. 
Así mismo, hemos considerado interesante valorar en qué medida existe un 
paralelismo entre marcos conceptuales del control interno y los modelos 
que se han desarrollado bajo el amparo de la gestión de la calidad total. 
 
4.1.2 Perspectiva de dirección-multiusuario: el informe COSO 
 
Sobre la base de una recomendación de la National Commission on 
Fraudulent Financial Reporting —generalmente conocida como Treadway 
Commission—, diversas organizaciones del ámbito auditor-
contable (4) crearon el Committee of Sponsoring Organizations (COSO), con 
el propósito general de proporcionar criterios prácticos para el 
establecimiento y evaluación del sistema de control interno. Con la creación 
de este comité, se deseaba desarrollar una aproximación de gestión que 
cubriera principalmente las necesidades de la dirección en relación con el 
sistema de control interno, sin perjuicio de que pudieran ser adoptados por 
otros grupos de interés (auditores internos, auditores externos, académicos, 
etc.) 
Tras un período de trabajo de tres años, COSO emitió su primer 
documento, editado en inglés con el título Internal control integrated 
framework (Marco integral del control interno). En este marco de referencia 
se especifican las categorías de objetivos que se pretenden lograr, los 
elementos o componentes que condicionan su consecución y las 
limitaciones asociadas a su eficacia, así como las funciones y 
responsabilidades de las distintas partes implicadas —estas últimas no 
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forman parte del cuerpo principal del informe y, por tanto, no constituyen 
una recomendación de este modelo—. Posteriormente, COSO emitió un 
suplemento bajo el título Addendum to ―reporting to external parties‖ 
(Información a terceros), en el que se aportan pautas por las que puedan 
regirse las entidades que publiquen información sobre el control interno, 
junto con la publicación de sus estados financieros. Así mismo, COSO 
ofrece diversas herramientas (modelos de formularios, manuales de 
referencia, etc.) con la intención de facilitar y ayudar a las entidades en los 
procesos de evaluación de sus sistemas de control interno. 
 
Siguiendo a Steinberg y Tanki (1992, tomado de Cantorna, 1998, p. 42) las 
implicaciones del informe COSO pueden observarse en dos niveles: a corto 
plazo y largo plazo: 
 
— A corto plazo el informe permite que: a) los gestores puedan contrastar 
los sistemas de control de sus organizaciones con una norma establecida, 
pudiendo observar las fortalezas y debilidades del mismo; b) normalizar el 
lenguaje entre las diferentes partes implicadas, lo que favorece los 
procesos de comunicación y toma de decisiones en la resolución de 
problemas; c) las organizaciones que publiquen informes sobre el control 
interno puedan evitar que los usuarios mantengan expectativas no realistas, 
al tiempo que les permite una mayor protección, pues los informes están 
realizados con un marco de referencia concreto, cuyas limitaciones están 
explicitadas. 
 
— Entre las implicaciones a largo plazo, Steinberg y Tanki consideran que: 
a) la dirección estará en mejor situación para integrar los controles de sus 
operaciones, mejorando de esta forma su calidad, eficacia y eficiencia; b) 
los pronunciamientos de las organizaciones profesionales sobre el control 
interno se realizarán atendiendo al marco general; c) los legisladores y 
reguladores podrán contemplar el marco como la base de su información; d) 
los legisladores y reguladores comprenderán mejor el concepto de control 
interno, los subconjuntos que lo integran, su ámbito y limitaciones; e) los 
docentes e investigadores podrán utilizar la terminología aportada en sus 
quehaceres. 
En nuestra opinión, las ventajas asociadas a una redefinición de los 
conceptos utilizados se centran fundamentalmente en el cambio de 
mentalidad que puede producir en los directivos y otros grupos de interés, 
los cuales han observado históricamente el control interno como un 
mecanismo de defensa, obviando que lo esencial es instaurar sistemas que 
ayuden a lograr los objetivos estratégicos y operativos de la organización. 
Quizás la utilidad principal de los marcos conceptuales sea el cambio 
paradigmático que pueda producir sobre la concepción que tienen los 
grupos de interés sobre el control. 
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Una vez considerados brevemente los antecedentes y la relevancia del 
informe COSO, analizamos seguidamente algunas de sus aportaciones 
principales relativas a los objetivos, componentes, evaluación y limitaciones 
del control interno. 
 
 
4.1.2.1 Propósitos del control interno 
 
Según el informe COSO (1997, p. 16), el control interno es: 
“Un proceso efectuado por el consejo de administración, la dirección y el 
resto del personal de una entidad, diseñado con el objeto de proporcionar 
un grado de seguridad razonable en cuanto a la consecución de los 
objetivos dentro de las siguientes categorías: a) Eficacia y eficiencia de las 
operaciones; b) Fiabilidad de la información financiera; c) Cumplimiento de 
las leyes y normas aplicables”.  
 
La utilización de esta acepción amplia del control interno conlleva una 
consecuencia inmediata: desborda el ámbito contable para situarse en una 
posición más general que cubre toda la organización, abandonando el uso 
de los términos ―control interno contable‖ y ―control interno administrativo‖, 
confirmando el deseo de aportar nuevos conceptos y romper con fijaciones 
funcionales de pronunciamientos procedentes principalmente de la 
contabilidad y la auditoría. No obstante, estamos de acuerdo con Colbert 
(1996) y Root (1998), al señalar que en el informe COSO existe una 
preeminencia del objetivo de información financiera con relación a cualquier 
otro tipo de información, hecho que puede resultar problemático en las 
organizaciones públicas y sin ánimo de lucro en las que la información no 
financiera tiene una gran relevancia. 
 
El logro de los objetivos del control interno favorece la supervivencia y éxito 
de las organizaciones de mercado, al ser directamente vinculadas con su 
razón de ser. Aunque en las organizaciones públicas tal apreciación no se 
presente tan evidente, como consecuencia de su diferente naturaleza 
jurídico-política, actualmente estamos asistiendo a un cambio estratégico en 
el que las entidades del sector público están transformando de forma 
notoria su forma de actuar. En este proceso de transformación, los sujetos 
implicados están demandando que los sistemas de gestión públicos actúen 
con mayor eficacia y eficiencia, sin merma de la legalidad vigente y 
proporcionando paralelamente una información relevante y fiable. Así 
mismo, la dinamicidad y complejidad del entorno en el que operan las 
organizaciones actuales exigen un diseño organizativo flexible en el que la 
información no financiera juega un papel sin precedentes que parece no 
haber calado en los postulados de este marco conceptual. 
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Por otra parte, la acepción aportada por el informe COSO rompe con las 
aportaciones tradicionales al asumir que el control interno es una práctica 
social desarrollada en todos los ámbitos organizativos, esto es, un proceso 
o una multiplicidad de procesos omnipresente e inherente en la 
planificación, dirección y supervisión de la gestión de una entidad. Así 
mismo, se aporta un concepto dinámico, de actuación preventiva, que opera 
continuamente con el propósito general de encauzar la acción, confirmando 
que el control interno no es un sistema de vigilancia e inspección que 
analiza en qué medida la dirección actúa bajo los límites admitidos, sino un 
instrumento de gestión necesario para el logro del éxito de la organización. 
Bajo este marco conceptual, el control no solo es realizado por la dirección 
sino también por todas y cada una de las personas, debiéndose adecuar no 
solo a aspectos técnicos sino también a los valores que definen la cultura 
organizativa. 
 
Este avance en la conceptualización del sistema de control interno no está 
exento de riesgos, pues, muchos auditores tienen incertidumbre de cómo 
encajar los principios del modelo con los conceptos y normas de auditoría, 
ya que el control tradicionalmente ha sido observado como un proceso 
orientado hacia la actividad, mientras que COSO adopta una perspectiva de 
gestión centrada más en los resultados que en el proceso. Esta apreciación 
también es reconocida por el IIA, señalando que los auditores internos 
deben utilizar algún marco de referencia a la hora de concebir el control 
interno, siendo generalmente el informe COSO el más sugerido, aunque la 
evidencia empírica demuestra que los auditores internos vienen utilizando 
diferentes modelos en el ámbito internacional (véase Deloitte Touche 
Tohmatsu, 2000) 
 
Igualmente, una acepción amplia puede resultar inadecuada para aquellos 
usuarios cuyas responsabilidades están condicionadas por requerimientos 
contractuales o legales, como es el caso de los auditores externos cuyo 
cometido se centra exclusivamente en los estados financieros. Esta 
situación ha sido parcialmente resuelta por COSO a través de 
su Addendum to “reporting to externalparties”, permitiendo establecer 
definiciones específicas que permitan cumplir con expectativas particulares. 
 
4.1.1.2 Los componentes del control interno 
 
Si el sistema de control interno debe cubrir todas las posibles áreas y 
facetas de la organización, los elementos o componentes han de ser 
suficientemente amplios como para abarcar las tres categorías de objetivos. 
En este sentido, el informe COSO propone cinco componentes, cuya 
evaluación integral permite establecer el grado de eficacia con el que está 
funcionando el sistema de control interno: 
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a) Entorno de control. El informe señala que el entorno de control 
marca las pautas de comportamiento en una organización y 
constituye la base de todos los demás componentes del control 
interno, englobando todos aquellos factores de contingencia que 
inciden sobre la estructura de las actividades de la organización, en 
el establecimiento de objetivos y en el resto de los componentes del 
sistema. Se atribuye importancia a factores tales como “la honradez, 
los valores éticos y la capacidad del personal; la filosofía de la 
dirección y su forma de actuar; la manera en que la dirección 
distribuye la autoridad y responsabilidad y organiza y desarrolla 
profesionalmente a sus empleados, así como la atención y 
orientación que proporciona el consejo de administración” (COSO, 
1997, p. 27). 
 
En nuestra opinión, la inclusión del entorno de control constituye un 
avance importante, al reconocer explícitamente la importancia de un 
conjunto de factores que, si bien habían sido puestos de manifiesto 
en la literatura organizativa (véase, entre otros, Langfield-Smith, 
1995; Otley, 1994), no habían gozado de excesivo protagonismo por 
parte de los organismos profesionales y gubernamentales. Desde 
una perspectiva empírica, Cohen et al. (2000) han observado cómo 
los diversos elementos del entorno de control constituyen los factores 
más importantes para lograr un control efectivo. 
 
Por otra parte, muchos de los factores incluidos en el entorno de 
control pueden quedar catalogados como parte de la cultura 
organizativa de la organización. El modelo estadounidense es 
consistente con la idea de observar la cultura organizativa como 
mecanismo regulador del comportamiento, siguiendo algunos 
postulados manifestados reiteradamente en la literatura organizativa 
(Álvarez-Dardet y Araújo, 1998). De esta forma, el modelo 
estadounidense reconoce la necesidad de ampliar el modelo 
estructural-funcionalista de los sistemas de control, incorporando la 
idea de la cultura organizativa y refiriéndose a la misma como los 
elementos que permiten alcanzar la integridad de la organización y 
facilitan la congruencia entre el comportamiento individual y 
organizativo en aras de lograr los objetivos. 
 
Acorde a esta concepción, el modelo COSO propugna el desarrollo 
de mecanismos formales de control, tomando la evaluación de 
riesgos como punto básico de orientación, es decir, todos los riesgos 
significativos que no puedan ser cubiertos con un adecuado entorno 
de control deben ser controlados mediante mecanismos formales. En 
definitiva, se asume un punto de vista global en el que el proceso de 
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dirección trata de influir en el comportamiento de los diferentes 
componentes de la organización para que se orienten hacia los 
objetivos de esta y para ello cuenta con mecanismos informales y 
formales, cuya adecuada combinación exige considerar los riesgos 
asumidos por la institución, así como otras características específicas 
(entorno, cultura organizativa, estilos de dirección, estrategias, 
estructura y descentralización organizativa, etc.) 
 
b) Evaluación de los riesgos. Las entidades deben hacerle frente a 
los riesgos, tanto de origen interno como externo, por lo que deben 
identificar y analizar los factores que afectan a la consecución de sus 
objetivos y, sobre la base de dicho análisis, determinar la forma en 
que los riesgos deben ser gestionados, así como establecer 
mecanismos que reduzcan los riesgos asociados con el cambio 
(COSO, 1997). 
 
COSO propone la identificación y evaluación de los riesgos 
corporativos (businessrisk), con un alcance más amplio que el 
habitualmente utilizado en la literatura contable, tradicionalmente 
centrada en algunos riesgos financieros (fraude, incumplimiento en la 
normativa financiera o divulgar información no fidedigna) 
 
La identificación y evaluación de riesgos es generalmente un proceso 
que queda integrado dentro de la planificación estratégica, pues una 
vez se analizan el entorno externo e interno de una organización es 
posible desarrollar sus objetivos generales y específicos, así como 
las acciones estratégicas y operativas que permitan la consecución 
de la misión institucional. A este respecto, el informe COSO sugiere 
que el control interno se centre exclusivamente en las actividades de 
diagnóstico, sin perjuicio de que las mismas queden integradas y 
debidamente acopladas en el proceso de formulación de objetivos y 
en el desarrollo de acciones correctoras. Como se manifiesta en este 
marco conceptual, el control interno es parte del proceso de gestión, 
pero no todos los actos de la dirección constituyen elementos del 
mismo, excluyendo algunas actividades de gestión, tales como: 
establecimiento de los objetivos de la entidad (declaración de misión 
y de valores), planificación estratégica, establecimiento de los 
objetivos por cada actividad, gestión de riesgos y acciones 
correctivas. 
 
Por tanto, COSO limita la dimensión del control interno, al integrar en 
el mismo únicamente las actividades que se dirigen a identificar y 
evaluar los riesgos de la organización, así como los mecanismos 
establecidos en la gestión del cambio. Como posteriormente 
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tendremos ocasión de comprobar, otros marcos conceptuales han 
estimado conveniente no excluir algunas de las actividades del 
proceso de la planificación estratégica. En nuestra opinión, la 
perspectiva adoptada por el modelo estadounidense tiene una clara 
influencia de la auditoría financiera, cuya función tradicional ha sido 
aportar seguridad a la organización mediante el estudio de la 
idoneidad de los mecanismos establecidos en la prevención, 
identificación y reducción de riesgos de diversa índole. 
 
c) Actividades de control. Desde una perspectiva operativa, el informe 
COSO sugiere que deben establecerse y ejecutarse políticas y 
procedimientos que permitan razonablemente afrontar los riesgos 
asociados a cada uno de los objetivos. A este respecto, las 
actividades de control son definidas como ―las normas y 
procedimientos (que constituyen las acciones necesarias para 
implementar las políticas) que pretenden asegurar que se cumplan 
las directrices que la dirección ha establecido con el fin de controlar 
los riesgos‖. Se refleja en esta definición la perspectiva funcionalista 
generalmente utilizada por los auditores, en la que su actuación 
recae sobre los medios establecidos (sistemas, procesos, iniciativas, 
técnicas, programas, proyectos, etc.) para el logro de los objetivos 
del control interno. 
 
El informe COSO aporta pocas referencias sobre las actividades de 
control tradicionalmente utilizadas en la literatura contable (control 
físico, separación de responsabilidades, etc.), siendo consistente 
esta interpretación con los trabajos de investigación que advierten la 
escasa y dudosa contribución de tales actividades en la eficacia de 
un sistema de control interno (Merchant, 1985; Sia y Neo, 1997; Frigo 
et al., 1995). Sin embargo, este marco conceptual no aporta 
sugerencias sobre cómo encauzar las actividades de control ante las 
nuevas técnicas de gestión (desconcentrar las decisiones hacia los 
niveles más operativos de la organización —empowerment—, 
reingeniería, gestión de la calidad total, etc.) 
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5.  PROPUESTA 
 
 
La propuesta corresponde al diseño de un sistema de control interno para el 
manejo del inventario de alimentos y bebidas no alcohólicas en el 
restaurante del Hotel Playa Las Marías. Este sistema comprenderá los 
siguientes puntos: elaboración de un presupuesto de compra, establecer 
nuevos procesos para compra, recepción, almacenamiento y salida de 
productos y estructuración del nuevo inventario. 
 
5.1 ELABORACIÓN DEL PRESUPUESTO DE COMPRA 
 
El presupuesto de compras de productos constituye una parte fundamental 
del presupuesto general de una empresa industrial o comercial. El 
presupuesto de compras se desprende del presupuesto de producción o de 
las unidades vendidas a lo largo de un periodo de tiempo. 
 
Gracias al presupuesto de compras se podrá determinar y hacer un 
seguimiento del volumen de compras del hotel. 
 
Para la elaboración del presupuesto, se propone que el hotel realice con 
anticipación varias cotizaciones de los productos (mínimo 3 cotizaciones), y 
a su vez defina proveedores fijos para cada categoría de productos. 
 
Tabla 1.  Formato de presupuesto de compras 
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5.2 PROCEDIMIENTO 
 
5.2.1 Proceso de compra 
  
 El proceso de compra propuesto sería el siguiente: 
 
Figura 4. Proceso de compra 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.2.2 Proceso de recepción y almacenamiento 
 
Para el almacenamiento de los productos se recomienda realizar una 
rotulación de los productos, teniendo en cuenta la clasificación propuesta en 
el proceso de contabilización, para una mejor organización de los mismos. 
 
El proceso de recepción y almacenamiento se recomienda realizarlo de la 
siguiente manera: 
  
1. Identificar la 
necesidad. 
2. Elaborar el 
presupuesto de 
compra. 
3. Decidir estra- 
tegia de compra 
(pedido, ir al lugar) 
4. Diseñar el 
pedido. 
5. Acordar contrato 
con proveedor 
(plazos, 
condiciones) 
6. Revisar y cerrar 
contrato. 
7. Ejecutar la 
compra 
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Figura 5. Proceso de recepción y almacenamiento 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5.2.3 Proceso de uso o salida de productos 
 
El proceso de salida de productos propuesto sería el siguiente: 
Figura 6. Proceso de salida de productos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Llegada de los 
productos. 
2. Revisión de la 
documentación 
(factura) 
3. Inspección de 
productos. 
4. Conteo físico y 
peso de alimentos. 
5. Verificación de 
factura con 
conteo. 
6. Ingreso de 
productos a 
bodega. 
7. Clasificación de 
productos y orden 
según fecha venc. 
(según caso) 
8. Registro en 
planilla de control 
de inventario de 
las entradas. 
1. Recepción 
de solicitud 
de productos 
(comandas) 
2. 
Organización 
de productos 
para su salida. 
3. Diligenciar 
formato de 
salida de 
productos. 
4. Registro en 
planilla de 
inventario de 
salidas. 
4. Salida de 
productos. 
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5.2.4 Proceso de Contabilización 
  
5.2.4.1 Clasificación de productos 
 
Para el proceso de contabilización del inventario, se propone 
identificar con anterioridad los tipos de productos existentes en 
bodega y realizar su clasificación. Esta clasificación se construirá con 
base en el conteo físico de todos y cada uno de los productos que 
conforman la bodega del restaurante del hotel, para asimismo 
estructurarlo, clasificarlo y separarlo en 12 grupos: 
 
Cuadro 2. Clasificación productos en bodega del restaurante 
 
CLASIFICACIÓN DE PRODUCTOS BODEGA RESTAURANTE 
ITEM TIPO DE PRODUCTO EJEMPLOS 
1 Pescados y Mariscos Camarón, caracol, pargo, sierra. 
2 Carnes Rojas y Blancas Pechuga, lomo fino, churrasco. 
3 Embutidos Jamón, butifarra, chorizo, salami. 
4 Abarrotes Arroz, aceite, azúcar, huevos, harina. 
5 Lácteos Yogurt, crema de leche, queso. 
6 Verduras Ajo, brócoli, cebollín, zanahoria. 
7 Salsas y Condimentos Sal, mayonesa, pasta de tomate. 
8 Frutas Patilla, piña, melón, limón, naranja. 
9 Bebidas no alcohólicas Agua, gaseosas, bebidas energizantes. 
10 Mecatos Helados, papitas. 
11 Productos Desechables Bolsas, pitillos, vasos, servilletas. 
12 Productos de Aseo Blanqueador, papel higiénico. 
 
 
5.2.4.2 Estructuración del inventario 
 
Para la estructuración del inventario físico, y de acuerdo a la 
clasificación de los productos propuesta en el ítem anterior, se  
diseñará una base de datos en Excel que se puede actualizar 
fácilmente cada día del mes, donde se mostrará la siguiente 
información: tipo de producto, unidad de medida, inventario inicial, 
número y fecha de factura, nombre del proveedor, fecha de 
vencimiento (para los alimentos), cantidad de entradas y salidas e 
inventario final (entradas – salidas).  De esta manera, finalizando 
cada día del mes se podrá conocer la cantidad física de cada 
producto. 
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El propósito de esta base de datos, es mantener actualizada 
diariamente  la bodega del restaurante, registrar el ingreso y la salida 
de productos y al finalizar cada mes tener un consolidado de los 
productos ingresados, los que han salido y así identificar cuántos hay 
en existencia. 
 
El inventario quedará estructurado de la siguiente manera:
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Tabla 2.  Formato de inventario diario 
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Tabla 3.  Formato de inventario consolidado del mes 
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Por otro lado, se propone establecer un stock mínimo o cantidad 
base de productos y un stock máximo, dependiendo la temporada, y 
de esta manera poder controlar desperdicios, insuficiencia o exceso 
de los mismos en la bodega.   
Para el registro de esta información, se diseñará un formato de 
control de existencias que mostrará lo siguiente: tipo de producto, 
unidad de medida, proveedor, stock mínimo, stock máximo, cantidad 
de existencias y faltante. Esta base de datos también permitirá 
conocer qué cantidad de productos hay en bodega y qué hace falta 
para proceder a la compra.  
Este formato lo diligenciará el auxiliar de bodega, dependiendo el 
inventario de los productos llevado en los formatos anteriores, y 
enviará al jefe de compras. 
 
  
Tabla 4.  Formato de control de existencias 
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5.2.4.3 Planilla de salida del inventario 
  
La planilla de salida de productos reunirá información vital que 
permitirá conocer la operación y movimiento de salida de la bodega 
del restaurante, indicando la siguiente información: fecha de salida, 
cantidad, unidad de medida, descripción, persona que entrega, 
persona que reciba y firmas. 
Esta planilla controlará las salidas de los productos de la bodega e 
identificará su responsable, además generará información que 
servirá para alimentar procesos de otras áreas del hotel, como el 
área de contabilidad y ventas. 
Tabla 5.  Planilla de salida de productos 
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6. PLAN DE ACCIÓN 
 
 
El plan de acción consistirá en los siguientes puntos, en los tiempos estipulados en la tabla 8: 
 
a) Recopilar información general del Hotel Playa Las Marías. 
 
b) Describir los procedimientos del proceso actual de ingreso, salida y proceso de compra de alimentos 
y bebidas no alcohólicas del restaurante del Hotel Playa Las Marías. 
 
c) Realizar la clasificación de los productos del restaurante del Hotel Playa Las Marías. 
 
d) Identificar las fallas, errores, debilidades y brindar las recomendaciones del caso, del proceso de 
inventario llevado actualmente en el restaurante ubicado en el Hotel Playa Las Marías. 
 
Cuadro 3. Cronograma de Actividades 
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7.  ACTIVIDADES REALIZADAS 
 
 
Para el logro de los objetivos propuestos se realizaron las siguientes actividades que se describen a 
continuación: 
Cuadro 4. Actividades realizadas 
ACTIVIDADES PROPUESTAS ACTIVIDADES REALIZADAS 
1. Recopilar información general del 
Hotel Playa Las Marías. 
 Conocimiento general de la empresa: ubicación del hotel, ubicación de las oficinas 
administrativas, misión, visión, servicios que ofrece. 
 Conocer los aspectos legal, económico y organizacional. 
2. Describir los procedimientos del 
proceso actual de ingreso, salida y 
proceso de compra de alimentos y 
bebidas no alcohólicas del 
restaurante del Hotel Playa Las 
Marías. 
 Identificar el proceso de ingreso o compra de los productos, sus responsables y cuáles 
son sus proveedores. 
 Observar cómo es el proceso de almacenamiento de productos en bodega, su registro 
físico de inventario e identificar sus responsables. 
 Reconocer el proceso de salida de los productos de la bodega, cuál su registro y cuáles 
son las personas involucradas. 
3. Realizar la clasificación de los 
productos del restaurante del Hotel 
Playa Las Marías. 
 Recopilación de toda la información necesaria de qué tipo de productos existen en 
bodega, para proceder a la clasificación de cada uno de ellos. 
 
4. Identificar las fallas, errores, 
debilidades y brindar las 
recomendaciones del caso, del 
proceso de inventario llevado 
actualmente en el restaurante 
ubicado en el Hotel Playa Las 
Marías.  
 Identificar las fallas encontradas en los procesos de compra, recepción, almacenamiento 
y salida de los productos en bodega. 
 Realizar un estudio sobre los sistemas de control de inventario existentes para realizar la 
propuesta al hotel. 
 Diseño de nuevos procesos para compra, recepción, almacenamiento y salida de 
productos, de la bodega del restaurante del hotel. 
 Conteo físico de los productos que se encuentran en bodega, con la colaboración del 
auxiliar de bodega para su actualización. 
 Diseño de los formatos relacionados con los procesos de compra, ingreso y salidas de 
productos, para gestionar el movimiento del inventario. 
 Elaboración de recomendaciones a proponer para el manejo de inventario. 
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8.  PRESENTACIÓN Y ANÁLISIS CRÍTICO DE RESULTADOS 
 
 
Durante el proceso de práctica puedo inferir que fue muy satisfactorio, debido a 
que me permitió desarrollar mis habilidades y destrezas como contador público 
adquiridas por parte de mi alma mater, la Universidad del Magdalena y alcanzar 
más conocimientos de procesos y situaciones que me servirán tanto en mi vida 
personal y profesional como en la laboral. 
Por otro lado, quiero hacer énfasis en que el proceso de adaptación a la empresa 
fue bastante rápido, ya que conté con la ayuda y colaboración tanto del gerente 
general y la contadora como con la del personal involucrado en el proyecto, 
auxiliar de bodega, jefe de cocina, recepcionista, entre otros.  
Se presentaron varias dificultades durante el proceso de práctica y para la 
realización de este proyecto, como lo fue la distancia que existe entre el Hotel y 
las oficinas administrativas (lugar en el cual desarrollé la práctica).  Como se 
menciona en el trabajo, el hotel queda ubicado en el corregimiento de Palomino y 
las oficinas se encuentran en la ciudad de Santa Marta,  esta gran distancia no me 
permitía llevar un constante seguimiento al desarrollo del trabajo, pues debía 
trasladarme de un lugar a otro. A pesar de esto, la empresa me brindó soluciones 
para el traslado y poder realizar las visitas necesarias para cumplir con los 
objetivos propuestos en este trabajo; esto fue de gran motivación. 
Este proyecto de prácticas fue un reto, y el hecho de haber laborado como auxiliar 
de bodega en otra empresa en años anteriores, y tener conocimientos sobre 
inventarios y sistemas de control interno, me permitió desarrollar con éxito este 
trabajo. 
Se puede decir entonces, que a través del desarrollo de las prácticas 
profesionales en el Hotel Playa Las Marías, me fue mostrada un poco de la 
realidad laboral y contable de muchas empresas, donde se logra adquirir 
experiencia en un campo donde se necesita mucha,  debido a que es una carrera 
con mucha demanda y que requiere mucha concentración y dinamismo. 
Por último, y de acuerdo a todo el trabajo realizado en esta empresa se pueden 
definir algunas recomendaciones las cuales se detallan a continuación: 
 
 Realizar la rotulación física en bodega de cada uno de los tipos de 
productos existentes de acuerdo a la clasificación propuesta, para así poder 
localizarlos con mayor rapidez. 
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 Mantener el orden del inventario según la clasificación de los productos que 
lo componen, para lograr una mayor identificación en el momento de 
efectuar movimientos en bodega. 
 Organizar los productos en bodega de acuerdo a su fecha de vencimiento, 
según sea el caso, para evitar pérdidas. 
 Brindar la capacitación necesaria a las personas involucradas en los 
procesos de compra, ingreso, almacenamiento y salida de los productos, en 
caso de implementar esta propuesta, para que estas actividades se puedan 
realizar de manera organizada y eficiente. 
 Dar a conocer también a los demás miembros de la empresa, de estos 
nuevos procesos de compra, ingreso, almacenamiento y salida de los 
productos, para así poder realizar un trabajo colaborativo en el momento en 
que se realicen las actividades propias del área de bodega, de esta manera 
será un trabajo eficiente con la participación y cooperación de todos. 
 Respetar el orden propuesto de cada proceso que compone el sistema de 
control interno para el manejo del inventario en la bodega del restaurante 
del hotel. 
 Como actualmente quién realiza el proceso de compras de los productos, 
es el gerente general, se recomienda tener un jefe de compras que realice 
ese tipo de funciones, para obtener un proceso eficiente. 
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